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Karnet ble malt på bekkekvern.På håndkvern hare
ved total vannmangel eller i et høve når en vaT slup-
pet opp for mel og måtte ha noe i en fart. Håndkverner
fianes neppe nå i herredet. 3ruken av hådkvern ligger
sansyaligvis så langt tilbake som til heg. av det 18.
århundre:9Såvidt vites var det ikke noen forskjellige
nalrnpå de forskjelltgeråtter å male kornet på. Det
var sammalt rel en fikk. Ved overgang til bygdemøller
fikk en forskjelltge nelsorter og kunne også da få
malt noe kora til gryn. Til baking hle nyttet sam-
malt hyggmel gg rugmel.

WØlet ble siItët Tførki. Til såld ble hrUkt
."_en Slå» d-.X.- bnkhinna-av-Mt ungt 1;7±-som ist var—
stukket huller i. rgVmjølt som gle tgjen Ted Siktingm
hle brukt til dyrefor.

Det var best å bake av gammelt mel nom hadde stått
en tid.Til annet og tredje punktum i sp. 3: Nei.

Noe samaavn for all melmnt har såvidt en vet ikkevær brukt.

3akinga ble foretatt selvstendig for hver gåra. Det
var vanlig a. "bakerkjerringernargg rundt fra gård til
gård på hakst, men aldri ntenfar vedkommende distrikt.

sorter hørd og kake:
Flatbr¢d: laget av sammalt bygg gg vann og steikes j
bakerovn (muret ovn av gråsteix eller klebmrsteta)
senere steikt på "brfldjern"som legges oppå far. eks.
en vanlig k)mfyr eller over ea åpen grue.
Kamkaka: laget av sarnalt bygg og rug gg senere i tidenog til finere hruk av siktet rug og gryamel,vann og gj .
Seikes i.bakerovngg rifles med et kamlignende instru-ment, senere lages riflene med trnser av metall.
Lefse (Nordlanislefse):lget av sammalt hygg gg rug, m lk

gg i enkelte tilfelleegg. Stetkes som flathrød,menmei et lag xery» oppå sam ble gg blir laget av melk,
mel (hvetemel heimeavlet), -)g kaaskje litt sukker. -13e-fk-
sa4e- 484e. Det som ble amurt opp? £ryety. ble "krina" ut-
over med et spesielt redskap -ei krixa-.Lefser av den-ne sort hadde gg har derfor navnet; Krinalefse.
Langlefse: laget av sammalt hygg, melk ag oppå en røre
-ry- av potetmel og rAmelk. Rymt ble smnrt utover med
hånden. RyytvbievArmicitypåvførystwilrbag 370
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Ryet ble smurt utsver med håaden etter at lefsen var steUkt
litte graau over varmen, det ble siverd»(r—ea er tjukk og
skal nesten ikke nøres ved rett uttale).Lefsen ble altså
herdet lver varmen og lagt bort og /7es hised.*effurtover
for eks. neste dag, hvoretter lefsene nle steikt på ay.
'Sammeframgangsmhe red kriaalefse.
,Storbrøl(vanl. brd) ble lsget av sammaltrug, vann og
gjr og ble steikt i ovn.
Småbrød (kaffebørd)ble vanligvislaget bare til de store
høytider:julog påske, og det var da: Pepperkska,f,st—
tigmann og »bakels"aoe som lignet på gord.. Deigen be—
sto av rug,melkeller vsnn og litt em* ng litt suker.
Dessuten ble det bakt "spekulasisatm aærmest var esik
dagrskaffe~ på de større gårder. Deigen bestod av
rugmelp-wann,smør og litt sukker.
,Vafler—vaffelkake—var i amle dager nærmest et slags
,kaffebrødeller "gomat" som var et fellesnavafor alle
ssrter sm~. Vaffelrørable laget tvgrynmel og melk.
I dag brukes:Vafler, lefse (krtaslefse),flatbrød ')Ft,

vanlige brød. Laaglefse og kamkakeer gått mer av bruk
mea lages nok ennå til spesiellehøytider.

Det vaalige brødslagher nå er vsalige stombrSd laget4W
rug, melk eller vaaa og gjær samt sirup. Dessuten kri—
aalefse og flatbrød.Krinalefseer gått over til å IrMTe
et kaffebrød.Flatbrødetlages på noealundesamrm måte
ssm i.gsmle dager. Kamkake var før et brødslag som ble
brukt daglig,mea som nå er gått mere av bruk. Det samme
,kansies om langlefsa.Ex ny sort lefse sorner kmmet
A de senere år er de skalte mtHardamgerlefses.

Det var i eldre tider ikke vanl1. med kaker i hunet
annet enn til høytider. gå er det alrinneligat ks.ker
er ferdig hos hver maaa til å sette på bordet til gjes—
ter som ser innom. Noe samnavn nå for kaker har ea ikke,

Tegnet ut eftermea som nevnt roran ble de i gamle dager kalt for »gomat".
brettet papir=
leiv som ligger8. Til spørsmåleneunder dette punkt svares nei,
ved svaret.
Mars 1951.
R.F.

11. Med leiv mener en flatbrød,lefse, etter at det er ut±
bakt både før det blir steikt og etter. Leiv ble aldri
brukt om svast•ktbrød —stoombrød—her snakker en om
ei brødskiveog kakskive.

12.0m lefse jfr. det sorier sagt under pkt. 5. Krinalefse
ble mest brukt til gjestebudskostog til reisemat.For—
skjellenpå lese og fltbrød er at på lefsene er smurt "r".
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13.Flatbrødng lefse ble ikke brettetfør de ble lagt bor.

—/)

Unatatt herfra er det 30M skulls brukes til nistemat.De '
ble brettet strsks sg lsgt bort. Når ea brettet lefse el—
ler børd kaltes dette " å legge i hop lefsa eller brødet"..
Når lefsa brettesi to kalles de »helmiager»legges de i 370
flere kaltes det lefse. Bretingeuforgikkmens brødet lå i
på hella og den ble steikt litt på hver side først. Press .
ble vanlAgvis ikke lagt på brødet, det ble stablet i.setainges

Det vsx ingen forskjellpå flatbrødet.Flatbrødvar
flatbrød til alle tider og til alle sammenuansett rang.

Jfr. spørsmål5, langlefse,men denne hle bløttel~
red vana før bruken og smurt med smør og strødd med sukker.
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Nistelefse.
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i hy'J_lerpå Ataburet.Jeg legger ved ea prøve på bret-
ing av nistelefse.

Umulig å få påliteligeopplysaixgerom.

Surdeig har vart brukt til hakt9, men hvordan det ble
gjort hark jeg ikke kuaaet skaffe paliteligeopplys-
ninger om. Men etter at ea først hdde skaffet seg sur-
deig ble den oppbevartved at en lot aoe "skove" igjen
bakertrauetsom en rullet sammen til ea kule og som

b1e gjemt tørr til aeute bakiag.Den hle oppløstved
hjelp av vaaa. Surdeigklumpen-»gjmsterkaka=blr gjemt
i ex skål.

Ea kjente det på lukten når deigeavar gret. Nå
brukes det mykt gjarbørd til daglig,i eldte tider skul-
le brødet gjerne stå ea tid, opptilex uke, etter at
det var bakt for å b1i mere drøyt.

1Y. Steikingatok lengere tid med surdeig, og tok opp-
til et par timer. Det ble vaaligvisbrukt sterk varme.
Brødene hle ikke tatt ut av ovnenunder steikiaga,men
etter at de var førdigstektble de fuktet før de laes
bort.

Syra børd ble aldri bakt og steikt sam flatbrød.
Bortsettherfra er kamkaka d'Xter nevat før. I denne
brukte ea gjar og ble steikt på Kam-




kaka ble kjevletut i leiver,men mye tykkere og mye
riindrei omfaag enn flatbrød.Etter at den var utkjev-
let hle det laget ruter t dea med et kamligaaadered-
skap. Så ble dex satt bort foran varmen til heving.
Deretter ble kaka lagt på hella til steiking.

Ste:!.kingable foretatteatea i kjøkkea eller i eld-
huset. Steikinga ble gjort i bakerovnmuret av gråstein.
I stelkomnenble steikt:32~~ StoTbørd, lefse -
kriaalefseog laaglefse-.N*e ovneruten for husene er

t.

2o. Hver gård haide sin egen ova.

21. All slags vel ble bruktt ren til steiking av lefse
måtte ea ha bjerkeved.For å få greie på om ovnen var
varm nok strødde en litt mel i ovaea og hvis melet hle
brunt var ovnea passe varm.

22.0vnea ble gjort rea ved .ten hadde ea fille på ea
stav, filla var tuktet med Vkaa.Det ble lagt sterk
vekt på å få ut alt rusk, aske 3.1. for at ikke seaere
bakster skulle bli sotet 8.1. For å dempe på varmen i,
bunnen av ovnen brukte en også ea fille på ea stav som
en for ruadt ovasbuannamed. Filla var da selvsagt først
dyppet i kalt vaaa.

Ettervarmenble brukt til småbrødbakiag.

Så laagt tilbake sOm mix hjemmelsmaxxkaa huske og
har hrt fortalt ble all steikix foretatt i muret ovea.

.25. Det ble av og til grisling av brødet.De ble da
satt iaa 4 oyxei på ea trespadeex litea stund åå var-




rea kualseslå over dem. Noe bestemtxavn på deaxe spa- 370
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de hadde ea ikke. Gridliag er nå gått ab bruk, mew
det header at ytkedbakerxei.dette distriktgrisler
brødet.

26.1 gamle dager ikke, mea xå for tida kaa aevaed value-
kriagle.

I gamle dager bIe brukt aoe dom ble kalt koka—
kaka. Den ble laget slik; Mel i et trau/overdette
helted kokeade vaaa. Dette rosrtesså om til ex grøt,
Så ble dette satt bort ea tid til det kjølaet iv.Deretter
hadde ea gjær i hvoretter det ble kaadd til vaalig
deig om så ble satt bort for "å gån. Deretter ble
brødet laget 4am vanlige bred og dteikt ovitex.

3rødet bl!5gjemt i kidter på staburet:

Kakestemplerav tre har vært brukt 1 gamle dager,

utea at jeg har kuaxet få hppgitthva slags figurer
dtemplenehadde iaxskåret.

Figurkaker hle laget ttl jul. Noe smrlig aavn på
didde figurkakerhadde ea ikke. Deigen 1T:1Tav rug.

kelkake, laget v melk (3 rel og dteikt på helle,
hax og er fremdelesi bruk pa 1:3,adsbygdaher. Dea
brukes til daglig.De kaa ikke gjemmes xoea leagere
tid, rea må brukes i.løpet av et par dager.

Ne1,

Jfr. forax hm nakelse som ble dteikt 5 jera og
hadde form dom aåtideadgoråd. Didse kaker —bakelse—
var gjestebudskaker1.de store hAytider.Krydder,
for eks. aais ble hrukt i vifier, vnalige brød.

Bork har vært ayttet til å drøye selet I ufreds—
tider. Sagxet dter at i 1812 og uthver ble bork blax—
det i melet til dr/Syiag,også mode —reiamose— ble da
brukt.

35.Borkemeletble laget av furuborkag horkei ble da
tatt om våren, Borkex ble t?irketog kaust eller mnit
på håadkvera.

Utmltg å skaffe dikre opplysaiagerom dette.

Som 36.

mode har også vmrt hrukt.

Mode ble regxet som et surogat og ble brukt bare i
ufredstidereller ved svære uår. Dea mose ea aytta yar
retamose.

' 4o. Som fora*.

41. Nei, dåvidt mix hjemmelsmaxxkaa huske har ikke
beamel vmrt brukt.
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